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Kulinarisches Ldnderspiel
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Polnischer Schmor'kohl mi

Zutaten fir ca. 4 Personen:

1kg Schweineﬂeisch

1,4 kg WeiBkohl
600 g Kartoffeln
2 Zwiebeln
2 Karoften
4009 Creme fraic
50 g Butterschmalz
50 g Schweineschmalz
1TL Majoran (gerebelf)
1EL Pefersilie (frisch gehack‘r)
Salz und frisch gemahlener pfeffer

he oder Schmand



Zubereitung:
alz krdftig von allen Seiten anbra-
ajoran einreiben, in einen
Halfte mit Wasser fiil-
die Karotten putzen.
Zugedeck?t in den
und Unterhifze
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|z, Pfeffer und M
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n und vierteln,
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d bei 180 °C Ober-

Das Fleisch in But
ten. Danach mif Sa

Rémertopf gebenu
len. Die Zwiebeln schdle
in je vier Stiicke schnei
kalten Backofen stellen un
ca. 90 Minuten garen.

den WeiBkohl putzen, fein s
chmalz andinsten: Nach
aren. Dabei stindig riihren und

chneiden und in hei-

Bedarf wiirzen und

Tnzwischen
anschlieBend

Bem Schweines
ca. 1 Stunde g
warmstellen.
Die Kartoffeln schdlen, in wiirfel schneiden und in leicht ge-
salzenem Wasser cd 20 Minuten kochen. Das Wasser abgie-
Ren und die Kartoffeln mit etwas Petersilie bestreuen.
Scheiben schneiden. Den
Topf geben und erhitzen.
n heifs servieren.

herausnehmen und in
ein Sieb in einen kleinen
zufiigen. Alles zusamme

Guten Appetit!

Den Braten
Fond durch
Créme frdiche hin
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